
Очень важно обеспечить надлежащую 

обработку и хранение моллюсков 

(устриц, двустворчатых моллюсков, ми-

дий и гребешков) в заведениях обще-

ственного питания, чтобы избежать по-

тенциальных вспышек заболеваний, 

передающихся с продуктами питания. 

Документация на все продукты из мол-

люсков должна храниться, чтобы в слу-

чае вспышки заболевания иметь возмож-

ность проследить продукцию до её обла-

сти сбора. 

 

В Правилах безопасности продуктов пи-

тания приведены определения следую-

щих терминов, связанных с моллюсками: 

«Моллюски» означают любой съедоб-

ный вид свежих или замороженных уст-

риц, двустворчатых моллюсков, мидий 

или гребешков или их съедобные части, 

за исключением продуктов, включающих 

в себя только замыкающий раковину 

мускул гребешков. 

«Исходные моллюски» означают не 

подвергавшиеся обработке моллюски в 

раковине. 

«Очищенные моллюски» означают 

моллюски, у которых удалена одна или 

обе створки раковины. 

 

 

Происхождение и маркировка: 

Все моллюски должны происходить из 

одобренных источников, перечисленных 

в федеральном списке сертифицирован-

ных поставщиков моллюсков (Interstate 

Certified Shellfish Shippers  (ICSS)). 

 

Продуктовые магазины не являются 

одобренными источниками моллюсков 

для использования в ресторанах. 

 

Сырые очищенные моллюски должны 

быть упакованы в одноразовую упаковку с 

хорошо читаемыми этикетками, на кото-

рых указано название, адрес и номер сер-

тификата предприятия, занимающегося 

очисткой, упаковкой или переупаковкой 

моллюсков, а также срок продажи или 

срок годности для упаковок объёмом 

меньше 1,9 литра (0,5 галлона) или дата 

очистки для 

упаковок 

объёмом 

1,9 литра 

(0,5 галлона) 

и больше. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Хранение: 

Все продукты из моллюсков должны хра-

ниться при температуре ниже 5°C (41°F) 

над или отдельно от других сырых про-

дуктов питания животного происхожде-

ния. 

 

Сырые моллюски  
www.healthoregon.org

/foodsafety  

 

ОБОСНОВАНИЕ, СВЯЗАН-

НОЕ С ОХРАНОЙ ОБЩЕ-

СТВЕННОГО ЗДОРОВЬЯ: 
3-202.17 Очищенные моллюски,  

упаковка и идентификация. 

Пластиковые контейнеры для очищенных 

моллюсков должны нести на себе специаль-

ную информацию о происхождении мол-

люсков в соответствии с требованиями 

Руководства по контролю моллюсков Наци-

ональной программы безопасности моллюс-

ков (NSSP Guide for the Control of Molluscan 

Shellfish). Эти контейнеры должны быть 

одноразовыми, чтобы упаковщики моллюс-

ков не могли использовать их повторно, что 

может привести к неточной идентификации 

очищенных моллюсков на этикетке. 

 

3-202.18 Исходные моллюски,  

идентификация. 

На этикетке должна быть указана точная 

информация о происхождении моллюсков: 

область сбора, сборщик и посредники, для 

того, чтобы в случае вспышки связанного с 

моллюсками заболевания, эта информация 

позволила провести эпидемиологическое 

расследование и принять необходимые 

законодательные меры. 

 

3-202.19 Исходные моллюски,  

состояние. 

Грязные, повреждённые или мёртвые исход-

ные моллюски могут привести к заражению 

или снижению качества живых и здоровых 

исходных моллюсков и вызвать вспышку 

связанного с продуктами питания заболева-

ния. 

 

3-203.11 Моллюски, оригинальная 

упаковка. 

Разделение партий крайне важно для изоля-

ции моллюсков, связанных с вспышками 

заболеваний, и прослеживания их проис-

хождения. Если при розничной продаже 

партии смешиваются, прослеживаемость 

теряется, и источник проблемы может 

остаться не идентифицированным. 

 

3-203.12 Исходные моллюски, сохра-

нение идентификации. 

Точные записи, которые ведутся таким 

образом, чтобы с лёгкостью отождествить их 

с каждой партией исходных моллюсков, 

представляют собой основной способ про-

слеживания оригинального источника 

исходных моллюсков. Записи должны хра-

ниться на протяжении 90 дней, чтобы дать 

время проявиться гепатиту A, инкубацион-

ный период которого намного больше, чем у 

других заболеваний, передающихся с мол-

люсками. Отсчёт 90-дневного периода 

начинается с момента опорожнения контей-

нера с исходными моллюсками.  

Храните моллюски в их ориги-
нальной упаковке с оригинальны-
ми этикетками 

Пример этикетки посредника с минимальной  
обязательной информацией.* 

Пищевой кодекс:  

информационный бюллетень № 26 
Ч т о  н у ж н о  з н а т ь  о  К о д е к с е   

Программа предотвращения заболеваний, 
передающихся с продуктами питания  
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Моллюски запрещается смешивать с моллюска-

ми из других партий, регионов происхождения, 

кодов контейнера и/или дат очистки от рако-

вин. 

 

Храните каждую партию моллюсков отдельно 

от более старых и более новых партий. Запре-

щается накрывать моллюсков матерчатыми 

полотенцами. FDA рекомендует накрывать жи-

вых моллюсков льдом в лотках со стоком воды. 

 

Сырых моллюсков не обязательно маркировать 

датой. 

 

Проверяйте исходных моллюсков при получе-

нии и затем — ежедневно, удаляя всех мёртвых 

моллюсков и исходных моллюсков с повре-

ждёнными раковинами.  
 

 

Требования о хранении записей не относят-

ся к моллюскам, упакованным в промыш-

ленных условиях в вакуумную упаковку. 

Сохранение идентификации моллюсков: 

Этикетка должна храниться вместе с оригиналь-

ным контейнером до его опустошения. После 

опустошения контейнера запишите на этикетке 

последнюю дату использования и храните её 

90 дней для моллюсков, которые подаются на 

стол в сыром или полусыром виде. 

 

Храните этикетки в хронологическом порядке, 

чтобы в случае отзыва их было легко найти. Для 

очищенных моллюсков, подаваемых на стол 

полусырыми, крышки также следует пометить 

датой и хранить в течение 90 дней. 

 

Предупреждение для потребителя: 

Для всех блюд из сырых или полусырых моллюс-

ков в меню должно быть предупреждение для 

того, чтобы привлечь внимание потребителя. 

Больше информации об этом можно найти в 

информационном бюллетене № 6. 

 

 

 

Пример этикетки сборщика с обязательной информацией* 

Запрещается использовать повторно ракови-

ны моллюсков, таких как устрицы  

* Текст данной этикетки оставлен непереведённым намеренно. 


